




Characteristic of High-calorie Gas-burner used in the kitchen　　
　　　　　　IV. Properties of the Hamburg-steak




























































































































































































































































































焼いたものは1 %の危険率で有意に好まれず，一般家庭で用いられている2500 kcal/h 程度の火力を持つ従来型の標準バーナーやハイカロリーガスコンロの中バーナーで焼いかものが有意に好まれた。また，豚肉ハンバーグでは，食感のうち硬訓こおいてガスオーブン，ハイカロリーガスコンロの小バーナーで焼いたものが，1
%の危険率で有意に硬いと判定
表2　牛肉ハンバーグ官能検査結果（F検定）
?危険率
?氏@料　間
?L意差
??ｯ率
?ｻ定者間
?L意差外観
?F
?
%1
%
?。92≦2.30～2.330,92≦3.20～3.25
?~×
?
%1
%
?.豺≦1.68～1.771.44≦2.06～2.24
?~×
?＝@　　り
?
%1％
?1.67≧2.30～2.3311。67≧3.20～3.25
?宦?
?
％1
%
?.68≧1.68～1.717.68≧2.06～2.24
?宦?
?｠ぶらつぼさ
?％1％
?.88≧2.30～2.335.88≧3.50～3.25
?宦?
?
%:L％
?.43≧L68～1.774.43≧2.06～2.24
?宦?
?冝@　　さ
?
%1%
?.46≧2.30～2.332.46≦3.20～3.25
?宦~
?
%1
%
?
.64≧L68～工775.64≧2.06～2.24
?宦?
?`　　　状
?
%1
%
?.70≧2.30～2.334.70≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
%
?.31≧1.68～1.777.31≧2.06～2.24
?宦?
食観
?d　　　さ
?
%1
%
?8.29≧2.30～2.3318.29≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
%
?∠12≦L68～1.771∠12≦2.06～2.24
?~×
??@嚇　性
?
%:L％
?.30≧2.30～2.339.30≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
%
?.肘≧1.68～1.773.肘≧2.06～2.24
?宦?
e 力 性
0.42≦2.30～2. 3－ .42≦3.20～3.25
?~×
06 K7 3.06≧2.06～2.24
?S　り　気
?％1％
?.55≦2.30～2.33L55≦3.20～3.25
?~×
?
%1
%
?.84≧1.68～L776.84≧2.06～2.24
?宦?
?繧ｴわり
?
％1
%
?0.76≧2.30～2.3310.76≧3.20～3.25
?宦?
?
%1％
?.94≧1.68～1。774.94≧2.06～2.24
?宦?
?Wューシーさ
?
%1
%
?0∠L8≧2.30～2.3330∠L8≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
%
?レ14≧1.68～工。774∠14≧2.06～2.24
?宦?
?｠ぶらっぽさ
?
％1
%
?.83≧2.30～2.334.83≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
%
?.83≧1.68～1.775.83≧2.06～2.24
?宦?
総　　　合
?5
%1
%
?.01≦2.30～2.332.帆～3.20～3.25
?~×
?
％1
%
?.22≧1.68～1.77剣22≧2.06～2.24
?宦?
混一
家庭用ハイカロリーバーナーの調理性能について
表3　牛肉ハンバーグ官能検査結果（平均値の順位）
順　　　位
??
?
?
?
?
?
外観
?F
?Zい
?Iーブン
?nイカロリー中
?]姉群
?nイカロドノト
?nイ加卜大
?]総計
?魔｢
?＝@　　り
?Dむ
?nイ加リう
?Z型猷
?c型財
?nイカロトノト
?nイ加卜大
?Iーブン
?ｽない
?｠ぶらっぽさ
?L
?･理皿
??Jロリづ
?nイカロ|ト大
?nイカロリー中，オーブン
?従姉凱 ?ﾞjゝゝゝ
?冝@　　さ
?ﾇ
?Iーブン
?nイカロリド
?]総計
?]総計
?nイカロ卜/ト
?nイカロリサ?氈^しヽ
?`　　　状
?ﾇ
??nイカロト畑ハイカロリづ
?縦型群
?Iーブン ??/llぉ
食感
?d　　　さ
?d
?Iーブン
?]姉財
?n付ロリ刊ヽ
??nィカロ卜大
?_
??@聯　性
?ｩ紳すい
?]細猷
?nイカロリリ
?nイカロリサ
?nイカロリづ
?]加計
?Iーブン
?ﾛ:くい
?e　力　性
?L
?]肩肘
?nイカロリー小，オーブン
?ハイカロリう
?c型獣
?nイカロリサ?ﾑj・ゝゝ
?S　り　気
?L
?Z型群
?nイカロリづ
c型猷
?nイカロト/ト
Iーブン
?nイカロト大?ﾑjiゝゝ
?繧ｴゎり
?ﾈめらか
?Z馴鉄
?nイカロト中
?nイカロ|卜大
??Jロリづ
?c型群
?Iーブン
?｠らい
?Wューシーさ
?ｽ
?Z馴鉄
??ﾍ口卜かハイカロリリ
?ハィカロ卜/」ヽ唯加計
?オーブン
?ｭ
?｠ぶらつぼさ
?ｭ
?]来L標準
?nイカロト中唯対猷
?ハイガロ卜畑巾ロリづ
?オーブン
??
総　　　合
?好む
?]総計
?Z型猷
?nイカロリう
?nイカロリづ
?nイカロト大
?Iーブン
?ｽない
表5　豚肉ハンバーグ官能検査結果（平均値の順位）
順　　　位
??
?
?
?
?
?
外観
?F
?Zい
??･順猷
?nイカロリー中，ハイカロリー小，オーブン
??魔｢
＝@　　り
Dむ
?Z馴鉄,従姉財
?川カロリリ
?nイカロ卜大
?nイカロトノト
?Iーブン
ﾑない
?｠ぶらっぽさ
?L
?註}獣
?Iーブン
?nイカロリ刊ヽ
?nイカロ卜中
?nイ加|ト大
?洛^皿 ?Zjゝゝゝ
?冝@　　さ
?ﾇ
??nイカロリリ
?]姉財
?ﾁリづ
?Iーブン
?ｫ
?`　　　状
?ﾇ
?]姉皿
?nイカロリづ
?閭Jロリ刊ヽ玉i!
歌
?ハイ加卜大
?Iーブン ?氈^しヽ
食感
?d　　　さ
?d
?Iーブン
?nイカロリう
?nイカロ卜中唯総計
?ハイカロリづ
?･頌歌
?_
??@聯　性
?ｩみ緋い
?Z馴鉄
??ハイ加リづ
Iーブン
??B・
?e　力　性
?L
?nイカロリづ
?Iーブン
?c型財
?nイカロト大
??ﾍ口卜中
?]総計 ?Zj・ゝゝ
?S　り　気
?L
??Jロリう
?頌歌
?･理解
?閭Jロリづ
?nイカロリー小，オーブン ?飯jゝゝゝ
?繧ｴゎり
?ﾈめらか
?nイカロリづ
?nイカロリづ
?c型猷唯総肘
?オーブン
?nイカロト/ト
?｠らい
?Wューシーさ
?ｽ
?Z馴鉄
??Jロリう
?ﾘ廸財
?nイカロリづ
?nイカロト小
?Iーブン
?ｭ
?｠ぶらっぽさ
?ｭ
?Z馴鉄
??Jロリー大
?]姉肘
??ﾁリリ
?nイカロト/ト
?Iーブン
??
総　　　合
好む
Z型群
?nイカロ卜中
?距搶b
??Jロリづ
Jロト大
?ﾑない
され，長時間調理し収縮率の大きいハンバーグは硬くなる傾向が裏付けられた。それに対
して，火力の強いハイカロリーガスコンロの大バーナーや従来型のガスコンロの強火力
バーナーで焼いかものが有意に柔らかいと判定され，収縮率との関連加明らかとなった。
また，有意差は無かっかものの，ハイカロリーガスコンロの大バーナーで焼いたハンバー　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
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表4　豚肉ハンバーグ官能検査結果（F検定）
?危険率
?氏@料　間
?L意差
??ｯ率
?ｻ定者間
?L意差外観
?F
?
%1
%
?3.80≧2.30～2.3313.80≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
％
?.91≧1.68～1.772.91≧2.06～2.24
?宦?
?＝@　　り
?
%1
%
?|5.68≦2.30～2.33－5.68≦3.20～3.25
?~×
?
%1
%
?|6∠L6≦1.68～L77－6.16≦2.06～2.24
?~×
?｠ぶらっぽさ
?
%1
%
?。50≦2.30～2.330.50≦3.20～3.25
?~×
?
%1
%
?.66≧1.68～1.772.66≧2.06～2.24
?宦?
?冝@　　さ
?
%1
%
?47≦2.30～2.331.47≦3.20～3.25
?~×
?
%1
%
?.04≧1.68～L779.04≧2.06～2.24
?宦?
?`　　　状
?
%1
%
?.92≧2.30～2.337.92≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
%
?L85≧L68～1.7711.85≧2.06～2.24
?宦?
食観
?d　　　さ
?％1
%
?4.08≧2.30～2.3314.08≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
%
?.46≧1.68～1.772.46≧2.06～2.24
?宦?
??@聯　性
?
%1
%
?.39≦2.30～2.330.39≦3.20～3.25
?~×
?
%1
%
?.67≦1.68～1.770.67≦2.06～2.24
?~×
?e　力　性
?
%1
%
?.71≦2.30～2.331.71≦3.20～3.25
?~×
?
%1
%
?.12≧1.68～1.775∠12≧2.06～2.24
?宦?
?S　り　気
?
%1
%
?28≦2.30～2.331.28≦3.20～3.25
?~×
?
%1
%
?.94≧L68～1.77　　　2.06～2.24
?宦?
?繧ｴわり
?％1
%
?.28≧2.30～2.334.28≧3,20～3.25
?宦?
?
%1
%
?.99≧L68～1.773.99≧2.06～2.44
?宦?
?Wューシーさ
?
%1
%
?.80≧2.30～2.339.80≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
%
?.97≧1.68～1.772.97≧2.06～2.24
?宦?
?｠ぶらっぽさ
?
%1
%
?∠15≦2
.30～2.33L15≦3.20～3.25
?~×
?
%1
%
?.64≧L68～L773.肘≧2.06～2.24
?宦?
総　　　合
?5％1
%
?.94≧2.30～2.334.94≧3.20～3.25
?宦?
?
%1
%
?.88≧1.68～1.771.88≦2.06～2.24
?宦~
グは，色は濃く焦げ目がっき，厚さは程良く，柔らかく，舌ざわりはなめらかな傾向が認
められた。調理時間の短縮／重量の減少や形状の変化が少なく，脂質含有量変化のないこ
とと相まって，ハイカロリーガスコンロの大バーナー即ちスーパーハイカロリーバーナー
の有用性が認められたと判断される。
　3.要　　　約
　先に報告しか調理条件3）で，ハイカロリーガスコンロ，従来型ガスコンロの各バーナー
およびガスオーブンで焼成しか牛肉および豚肉ハンバーグの品質を検討した。
　1）焼成直後の中心温度は，焼き時間の長いもの程高《，ガスオーブンやハイカロリー
ガスコンロの小バーナユで焼いかものが高かっか。また，［司じ機種の［司じバーナーで焼い
66－
家庭用かイカロリーバーナーの調理性能について
た牛肉ハンバーグと豚肉ハンバーグを比較すると，焼き時間の長い豚肉ハンバーグの中心
温度が高かっか。
　2）焼成後の牛肉および豚肉ハンバーグの重量減少率はノ
高くなるハイカロリーガスコンロの小バーナーとガスオーブンが大きかった。
　3）焼成した牛肉および豚肉ハンバーグの縦と横の収縮率と厚さの増加率も，焼き時間
の長いものほど大きく，特に豚肉ハンバーグの厚さの増加が著しかった。
　4）焼成後のハンバーグの脂質含有量は，オーブンで焼いかものが最も低く，特に豚肉
ハンバーグにこの傾向が強かっか。
　5）官能検査結果によると，オーブンで焼いた牛肉ノ＼ンバーグは総合で有意に好まれず，
豚肉ハンバーグは有意に硬いと判定された。
1
2
3
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